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CAPITULO 7

Novos vinhos para a regido da Campanha Gaucha:
caracterizacdo quimica e sensorial, qualidade e tipicidade

Celito Crivellaro Guerra

Leticia Flores da Silva

7.1. Introducao

A producao vitivinicola na Campanha Gaucha iniciou no final dos anos 70 do século XX. Desde
entao, experimentag¢des foram conduzidas pela Embrapa Uva e Vinho na regido. Primeiramente,
através do Ensaio Internacional de Ecologia Viticola, com parcelas experimentais em Sant’/Ana do
Livramento e em Bagé. Mais recentemente, foram executados projetos de pesquisa que incluiram
estudos em parceria com produtores da regiao. Destacam-se os seguintes:

- Caracterizacao fisico-quimica e sensorial de uvas e de vinhos de novas regides vitivinicolas
brasileiras (2006-2008 e 2009-2011)

- Sustentabilidade da producgéao de vinhos brasileiros: tecnologias para novas regides vitivinicolas de
clima tropical e temperado (2015-2019).

- Desenvolvimento da Indicagéo de Procedéncia Campanha Gaucha para vinhos finos tranquilos e
espumantes - [P Campanha (2015-2020).

Nesse ultimo projeto foram efetuadas as pesquisas cujos resultados constam do presente capitulo.
As mesmas foram planejadas e executadas de forma complementar a outros estudos conduzidos na
estruturacao da Indicacao de Procedéncia para vinhos na Campanha Gaucha, a partir de demandas
de produtores locais.
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7.2. Atividades realizadas

As pesquisas efetuadas de cunho enoldgico no ambito do projeto pertencem a dois experimentos
executados paralelamente, conforme descrito a seguir.

7.2.1. Avaliacao do potencial enolégico de novas variedades de
uvas finas para a regidao da Campanha Gaucha

ApOs a avaliagao do potencial enoldgico de uvas finas e da caracterizagao dos vinhos executadas em
projetos de pesquisa anteriores, nova demanda foi apresentada quando da estruturacao do projeto
atual, no sentido de avaliar a aptidao enologica de variedades de uva recentemente introduzidas na
regiao da Campanha Gaucha.

Os objetivos do estudo foram:

- Elaborar vinhos com uvas de duas parcelas localizadas em microrregides representativas da
Campanha Gaucha;

- Caracterizar quimica e sensorialmente os vinhos elaborados;
- Classificar os vinhos de acordo com o perfil quimico e sensorial.
Localizacdo das parcelas avaliadas:

O experimento foi conduzido em duas parcelas experimentais: uma, pertencente a empresa
Dunamis Vinhos e Vinhedos (parcela ‘Dunamis’), esta localizada no municipio de Dom Pedrito. A
outra, pertencente a Cooperativa Vinicola Nova Alianga (parcela ‘Nova Alianga’), esta localizada no
municipio de Sant’/Ana do Livramento.

A época do estabelecimento do experimento, ambas as parcelas estavam em fase de formagao ou
em inicio de producgao. A variagao no numero de safras nas quais o estudo foi conduzido, segundo a
variedade, deveu-se a fatores tais como: inicio da producao da variedade, frustracao de safra devido
a fatores climaticos e baixo potencial de qualidade da uva madura de determinadas variedades.

Variedades / clones e safras das vinificacdes, por variedade:
1. Parcela ‘Dunamis’:

Variedades de uvas brancas:

Nosiola (safras 2014, 2015 e 2016)

Viognier (safras 2014, 2015 e 2016)

Variedades de uvas tintas:

Aglianico (safra 2014)

Arinarnoa (safras 2014 e 2015)

Barbera (safras 2013, 2014 e 2015)

Franconia (safras 2013 e 2014)
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Malbec (safras 2013 e 2014)

Marselan (safras 2014 e 2015)

Petit Verdot (safra 2014)

Rebo (safras 2013, 2014 e 2016)

Sangiovese (safra 2013)

Syrah clone 174 (safras 2014 e 2014)

Syrah clone 747 (safras 2014 e 2014)

Teroldego (safras 2013, 2014, 2015 e 016)

2. Parcela ‘Nova Alianga’:

Variedades de uvas brancas:

Grechetto (safra 2014)

Pinot gris clone R6 (safras 2013, 2014 e 2015)

Pinot gris clone SMA 505 (safras 2013, 2014, 2015 e 2016)
Pinot gris clone VCRS5 (safras 2013, 2014 e 2015)

Riesling Renano clone 49 (safras 2013, 2014, 2015 e 2016)
Riesling Renano clone R2 (safras 2013, 2014 e 2015)
Sauvignon Blanc clone 530 (safras 2013, 2014, 2015 e 2016)
Sauvignon Blanc clone ISV (safras 2013, 2014 e 2015)
Sauvignon Blanc clone R3 (safras 2013, 2014 e 2015)
Tokaj (safras 2014, 2015 e 2016)

Vermentino clone 766 (safra 2014)

Viognier clone 642 (safras 2013, 2014 e 2015)

Variedades de uvas tintas:

Arinarnoa (safras 2013, 2014, 2015 e 2016)

Lambrusco grasparossa (safras 2013 e 2014)

Lambrusco salamino clone R5 (safras 2013 e 2014)
Lambrusco salamino clone VCR1 (safras 2013 e 2014)
Malbec clone 594 (safras 2013, 2014 e 2015)

Malbec clone 595 (safras 2013, 2014 e 2015)
Montepulciano (safras 2014, 2015 e 2016)

Moscato de Hamburgo (safra 2013)
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Pinot noir clone 115 (safra 2014)

Pinot noir clone 777 (safras 2014 e 2015)

Rebo (safras 2013, 2014, 2015 e 2016)
Sangiovese (safras 2014 e 2015)

Sangiovese clone 5 (safras 2014 e 2015)

Syrah clone 174 (safras 2013, 2014 e 2015)
Syrah clone 300 (safras 2013, 2014 e 2015)
Tempranillo clone 776 (safras 2013, 2014 e 2015)
Teroldego (safras 2013, 2014, 2015 e 2016)
Selecgéo, colheita e transporte das uvas:

A definicao da data de colheita das uvas deu-se pela analise da evolu¢ao do teor de agucar das
bagas e pela acidez total titulavel do mosto. Na fase final da maturacao, essas analises eram
complementadas pela técnica da degustagao de bagas. A observancia da sanidade das uvas e a
logistica de transporte das mesmas até a Embrapa Uva e Vinho foram outros fatores levados em
consideracao para a decisdo da data de colheita.

As uvas de cada variedade ou clone eram colhidas seletivamente, descartando-se bagas atacadas
por podriddes, insetos ou outras injurias, com deficiéncia de crescimento e de maturacdo. Uma
vez colhidas, as uvas eram imediatamente transportadas até o Laboratorio de Microvinificagao da
Embrapa Uva e Vinho e colocadas em camara fria por algumas horas. A seguir, eram pesadas e
encaminhadas para vinificagao.

Vinificagoes:
- Uvas brancas:

Todas as uvas brancas foram vinificadas via protocolo classico de vinificagado em branco, consistindo
de desengace, esmagamento das bagas, prensagem suave da fase solida, mescla dos mostos flor
e de prensagem, resfriamento do mosto em camara fria para decantagdo das borras, descarte
das borras, adi¢do de anidrido sulfuroso (SO,), adicdo de levedura comercial Saccharomyces
cerevisiae, chaptalizacao (para mostos com riqueza glucométrica menor que 12,0 °GL potenciais,
a chaptalizacao era feita para que o teor alcodlico atingisse os 12,0 °GL), fermentagao alcoolica
sob temperatura controlada, fermentacao malolatica espontanea, manutengdo dos vinhos em
sala climatizada a 15-18 °C na fase pds-fermentativa, corregcao dos teores de anidrido sulfuroso
(S0O,), estabilizagéo tartarica efetuada através do resfriamento do vinho, estabilizacéo protéica e
microbiologica espontanea, controles analiticos finais de pré-envase, engarrafamento apos seis
meses do inicio das vinificagdes e estocagem das garrafas em sala climatizada.

- Uvas tintas:

Todas as uvas tintas foram vinificadas via protocolo classico de vinificagao em tinto consistindo de
desengace, esmagamento suave das bagas, colocag¢ao da uvadesengacada e esmagadaemtanques
verticais de fermentagéo em aco inoxidavel, adicdo de anidrido sulfuroso (SO,), adi¢ao de levedura
comercial Saccharomyces cerevisiae, chaptalizagao (para mostos com riqueza glucométrica menor
que 12,5 °GL potenciais, a chaptalizacéo era feita para que o teor alcodlico atingisse os 12,5 °GL),
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fermentacao alcodlica entre 22 °C e 25 °C tanques colocados em sala climatizada), maceracao de
10 dias, homogeneizacao manual das fases sdlida e liquida (mais intensa nos primeiros cinco dias e
mais suave na metade final), fermentagao malolatica espontanea, manutencao dos vinhos em sala
climatizada a 18-20 °C na fase pos-fermentativa, corregdo dos teores de SO,, estabilizag&o tartarica
efetuada através do resfriamento do vinho, estabilizagao protéica, polifendlica e microbioldgica
espontaneas, controles analiticos de pré-envase, engarrafamento um ano apods o inicio das
vinificacdes e estocagem das garrafas em sala climatizada.

Andlises:
A. Analises quimicas:

As seguintes analises foram executadas seis meses apds o inicio das vinificagoes, através de
meétodos oficiais (International..., 2013).

- Vinhos brancos: acidez fixa, pH, extrato seco reduzido e intensidade da cor amarela (D.O. 420
nm).

- Vinhos tintos: acidez fixa, pH, extrato seco reduzido, taninos totais, indice de polifenois totais e
intensidade total da cor [Densidade Otica (D.O.) 420 nm + 520 nm + 620 nm].

Além das analises enoquimicas globais acima discriminadas, foram executadas analises de onze
elementos minerais, a saber: potassio (K), calcio (Ca), magnésio (Mg), sodio (Na), fosforo (P), ferro
(Fe), manganés (Mn), cobre (Cu), zinco (Zn), rubidio (Rb) e litio (Li). As analises foram executadas
por espectrofotometria de absorgao atdmica, conforme relatado por Rizzon (2010).

B. Analises sensoriais:

Seis meses apos o inicio das vinificagdes, foram também efetuadas analises sensoriais por tipo
de vinho: tintos e brancos. As sessoes foram realizadas com no minimo dez degustadores aptos e
previamente treinados para os objetivos do projeto, utilizando fichas de tipo quantitativa-descritiva,
com dez variaveis quantitativas, acrescidas da parte descritiva, na qual a cada degustador era
solicitado escrever o principal descritor de aroma e o adjetivo que melhor caracterizasse cada vinho.
A soma das mengdes atribuidas para o aroma, consoantes aos grandes grupos aromaticos da roda
de aroma de vinhos (Nobel et al., 1998) bem como o somatoério dos adjetivos de caracterizacao
foram transformados em histogramas de caracterizagcao qualitativa.

7.2.2. Potencial em compostos polifendlicos bioativos (CPB) de
vinhos produzidos com uvas da Campanha Gaucha

Os vinhos produzidos experimentalmente foram caracterizados através de analises quimicas
e sensoriais. Na caracterizagdo quimica, foi utilizado um conjunto de dosagens fisico-quimicas
globais, analises de compostos volateis, elementos minerais e compostos polifendlicos ditos
bioativos (CPB). A analise de CPB foi bastante utilizada, pois representa uma ferramenta valiosa
para a caracterizacao quantitativa dos produtos, servindo para diferencia-los de modo objetivo.
Entretanto, existe uma grande caréncia de métodos analiticos quantitativos destes compostos,
gue sejam confidveis e passiveis de implantacdo na maioria dos laboratorios enoldgicos brasileiros
(Silva, 2016a).
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Os métodos atuais para analise de fendis bioativos utilizam equipamentos de alta tecnologia, como a
cromatografia liquida de ultra eficiéncia (UPLC), com acoplamento a espectrometros de massa (MS)
com alta seletividade (Ignat et al., 2011; Silva et al., 2011; Vrhovsek et al., 2012). Tais equipamentos
sao onerosos e ainda pouco difundidos em laboratérios enoldgicos brasileiros (Lorrain et al., 2013;
Pereira et al., 2010). Os cromatografos a liquido de alta eficiéncia (HPLC), tradicionalmente usados
esta mesma aplicacao (Aznar et al., 2011; Careri et al., 2003; Fontana; Bottini, 2014; Monagas et
al., 2005; Pereira et al., 2010; Ribéreau-Gayon, 2006), sao os mais amplamente distribuidos dentro
dessa categoria de equipamentos. A metodologia por UPLC-MS apresenta uma série de vantagens
frente a HPLC, tais como: rapidez de analise; possibilidades de automacgao; maior facilidade de
validagao quanto aos parametros de exatidao, precisao e seletividade. Independentemente do
instrumento a ser utilizado, a validagao da metodologia analitica € imprescindivel para o cumprimento
de requisitos da qualidade para laboratorios de ensaios (Associacao..., 2017).

Com os objetivos de desenvolver, validar e aplicar métodos para a analise dos CPB, bem como
avaliar a atividade antioxidante de uvas e vinhos tintos finos provenientes da Campanha Gaucha -
RS, Brasil, foi desenvolvida uma tese de doutorado (silva, 2016a). Foram analisadas 103 amostras
de vinhos finos tintos obtidos a partir de diferentes processos de vinificacdo (experimentais e
comerciais), variedades (10), safras (2004 a 2015) e regides (97 das microrregidoes Ocidental,
Central e Meridional da Campanha Gaucha e seis de outras regioes do RS). Além disso, foram
utilizadas oito amostras de uvas finas tintas da Campanha Gaucha, das safras 2014 e 2015.

Foram priorizadas técnicas envolvendo o uso de HPLC-DAD (ou HPLC-UV) e HPLC-DAD (itens
5.2.2.1 e 5.2.2.2, respectivamente). Entretanto, os métodos por HPLC encontrados na literatura
(Aznar et al., 2011; Careri et al., 2003; Fontana; Bottini, 2014; Monagas et al., 2005; Pereira et al.,
2010; Ribéreau-Gayon, 2006), nao atendiam a todos os requisitos desejados para a realizacao de
analises laboratoriais: método rapido, completamente validado, destinado a analise do maior numero
de compostos fendlicos e aplicado as diferentes variedades de uvas e vinhos. Por isso, previamente
as analises de CPB em uvas e vinhos da Campanha Gaucha, partiu-se para o desenvolvimento e
a validagao de métodos analiticos em tais instrumentos. Adicionalmente, propds-se uma limpeza
preliminar das amostras e/ou o uso de UPLC-MS (item 5.2.2.3), possibilitando a analise simultanea
de varios CPB. Este método pode ser aplicado para fins de pesquisas visando ao doseamento de
um maior numero de tais compostos.

7.2.2.1. Analise de trans-resveratrol e quercetina por HPLC-DAD (ou HPLC-UV)

O desenvolvimento e a validagéao deste método, por HPLC-DAD (ou HPLC-UV), visou dosar os dois
principais marcadores de CPB, frans-resveratrol e quercetina, em vinhos finos tintos (Silva et al,
2017b). O método proposto (Tabela 1) foi aplicado em 12 vinhos tintos do Rio Grande do Sul, sendo
seis da Campanha Gaucha.
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Tabela 1. Condigdes em HPLC-DAD(UV) para a determinacgdo de trans-resveratrol e de quercetina em vinhos tintos

Condigcao Descrigao

Shimadzu, detector DAD (SPD-M10AVP), duas bombas de pistdo duplo (LC-10AD), con-

Equipamento trole UFLC CBM-20A e sistema CLASS VP (version 6.12)

Pré-coluna Recheio C8 (Phenomenex)
C8 VertiSep UPS (Vertical), 4,6 x 150 mm, com tamanho de particula 5 Tm e tamanho de
Coluna
poro de 100 A
Fase movel A Acido férmico 0,10% v/v, diluido em agua ultrapura
Fase movel B Acido férmico 0,10% v/v, diluido em MeOH
. Linear, com concentragdes de A (% v/v): 50% de 0 a 5 min; 30% de 7 a 8 min; 50% de 9 a
Gradiente . .
10 min. Tempo total de 10 min.
Volume de injecao 20 uL
Fluxo 1,0 mL min
Detecgéao (DAD)™ 306 nm (trans-resveratrol), 371 nm (quercetina)

(™ Pode ser substituido por HPLC-UV

7.2.2.2. Anadlise de seis fendis bioativos por HPLC-DAD

O desenvolvimento e a validagao de um método por HPLC-DAD para a quantificacao de seis CPB
(trans-resveratrol, quercetina, miricetina, quempferol, trans-e-viniferina e acido frans-cinamico) foi
publicado (Silva et al, 2016b). O método proposto (Tabela 2) foi aplicado em 87 vinhos tintos finos
da Campanha Gaucha, contemplando 19 variedades (12 delas com mais de uma amostra), trés
microrregides (Ocidental, Central e Meridional), diferentes safras (2004 a 2015) e processo de
vinificacdo (experimental ou comercial).

Tabela 2. Condi¢des em HPLC-DAD para a determinagéo de trans-resveratrol, quercetina, miricetina, quempferol, trans-
-e-viniferina e acido trans-cindmico em vinhos tintos.

Condigao Descrigao

Shimadzu, detector DAD (SPD-M10AVP), duas bombas de pistdo duplo (LC-10AD), con-

SRR trole UFLC CBM-20A e sistema CLASS VP (version 6.12)

Pré-coluna Recheio C8 (Phenomenex)
C8 VertiSep UPS (Vertical), 4,6 x 150 mm, com tamanho de particula 5 pm e tamanho de
Coluna
poro de 100 A
Fase movel A Acido formico 0,10% v/v, diluido em agua ultrapura
Fase moével B Acido formico 0,10% v/v, diluido em MeOH 90% v/v
Linear, com concentra¢des de B: 30 a 45% em 7 min; 45% por 7 min; de 45 a 55% em 1
Gradiente min; de 55 a 65% em 9 min; de 65 a 90% em 1 min; 90% por 2 min; de 90 a 30% em 0,5
min; 30% por 2,5 min. Tempo total de 30 min.
Volume de injegéo 20 pL
Fluxo 1,0 mL min*!

276, 306, 322, 365, 371 and 374 nm, conforme comprimento de onda de maxima absor-

L (Rle) ¢ao de cada composto na regido do UV
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7.2.2.3. Anadlise de dezenove fendis bioativos por UPLC-MS

Mediante limpeza das amostras de vinhos tintos por extracao em fase solida (SPE) e analise em
equipamento UPLC-MS, foram analisados dezenove CPB (Silva et al, 2017a). O preparo das
amostras consistiu em duas etapas realizadas em cartucho de SPE por troca catidnica forte (Strata-
XC, Phenomenex'). Na primeira etapa, fez-se o preparo do cartucho mediante passagem de 1 mL
de metanol, seguido de 1 mL de agua ultrapura. Na sequéncia, partiu-se para a eluicao de 1 mL de
amostra e 1 mL de metanol acidificado com acido cloridrico 0,1 M. O conteudo da segunda etapa foi
coletado para analise em UPLC-MS.

O método proposto (Tabela 3) foi utilizado para determinagao do teor de CPB e estudo de correlacao
deles entre oito amostras de uvas de novas variedades da Campanha Gaucha e os respectivos
vinhos experimentais delas originados. As amostras analisadas foram: trés de uvas e vinhos
(Arinarnoa, Barbera e Marselan) das safras de 2014 e 2015 e duas (Rebo e Teroldego) da safra de
2015. Para estas mesmas amostras também foram realizados ensaios de indice de Polifendis Totais
(IPT) e atividade antioxidante in vitro (ABTS e DPPH).

Tabela 3. Condi¢des em HPLC-DAD para a determinagéo de trans-resveratrol, quercetina, miricetina, quempferol, trans-
-e-viniferina e acido trans-cindmico em vinhos tintos.

Waters Acquity UPLC, com detector MS quadrupolo simples, um amostrador automatico,

SR um forno de coluna e Sistema Empower 3

Pré-coluna Recheio C18 (Waters)
C18 BEH (Waters), 2,1 x 50 mm, com tamanho de particula 1,7 pm e tamanho de poro de
Coluna
100 A
Fase movel A Acido férmico 0,10% v/v, diluido em agua ultrapura
Fase movel B Acido férmico 0,10% v/v, diluido em MeOH 90% v/v

Linear, com concentragdes de B: 30 a 65% em 2,5 min; 65 a 90% em 0,5 min; 90% por 0,8

Gradiente min; de 90 a 30% em 0,2 min; 30% de B por 1,0 min. Tempo total de 5 min.

Volume de injegéo 1L

Fluxo 0,5 mL min™’

Deteccéo (MS) QDa com fonte eletrospray “ESI” (Waters), conforme massa molecular de cada composto
Modo ESI Conforme maxima intensidade para cada composto

Probe 600 °C

Voltagem do capilar -0,8 e +0,8 kV

Voltagem do cone 15V

Taxa de amostragem 1 ponto/pico

Faixa de aquisicdo (m/z) 140 a 615 Da
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7.3. Resultados obtidos

7.3.1. Avaliacao do potencial enolégico de novas variedades de
uvas finas para a regidao da Campanha Gaucha

A avaliacao da qualidade intrinseca dos vinhos varietais elaborados com as uvas das variedades
selecionadas para o estudo foi realizada através de analises quimicas globais e analises sensoriais
quantitativo-descritivas. Para a discriminacao das diferencas dos resultados das variaveis quimicas,
foram utilizados os parametros abaixo, criados a partir de resultados de analises de vinhos tranquilos
brasileiros de diferentes regioes, efetuadas de 2003 a 2012, no ambito de projetos de pesquisa
da Embrapa Uva e Vinho (dados nao publicados). Os referidos parametros foram distribuidos em
quatro faixas, representando respectivamente valores baixos, moderados, médios-altos e elevados
para cada variavel analisada (Tabela 4).

Tabela 4. Faixas discriminantes para variaveis enoquimicas globais e teores de elementos minerais de vinhos tranquilos
brasileiros, tintos e brancos. IPT = indice de Polifendis Totais; ESR = Extrato Seco Reduzido

Alcool (% Acidez fixa Ac.volatil  Agucar Taninos  Int.total SO2total SO2 livre

Vinhos Tintos v/v) (mEq/L)  (mEq/L) (g/L) ES Bilsih) puUEE totais (g/L)  Cor (mg/L) (mg/L)

Baixos (B) <AL5 <9,0

Moderados (VC]11,51a12,5 3,31a3,5 | 50,1a60 [9,1a11,0 | 1,1a2,0 | 20,1a25 | 30,1a35

Alcool (% H Acidez fixa Ac.voldtil  Acucar ESR. (g/L) D.O. SO2 total SO2 livre
v/v) (mEq/L)  (mEq/L) (8/L) e 420nm  (mg/L) (mg/L)

Baixos (B) <33 <9,0
Moderados (VC) 3,31a3,5 9,1a11,0 | 1,1a2,0 | 151a20

Vinhos Brancos

Vinhos Tintos K (mg/L) Na(mg/L) Ca(mg/L) Mg(mg/L) P(mg/L) Mn(mg/L) Cu(mg/L) Fe(mg/L) Zn(mg/L) Rb(mg/L) Li(pg/L)

Baixos (B) <5,0

Moderados (VCJ1301 a 1600 5,1a 10,0 80,1a109 | 1,1a2,0 34a4,4 | 51a6,0

Vinhos Brancos K(mg/L) Na(mg/L) Ca(mg/L) Mg(mg/L) P(mg/L) Mn(mg/L) Cu(mg/L) Fe(mg/L) Zn(mg/L) Rb(mg/L) Li(png/L)

Baixos (B) <5,0 <50

Moderados (VC| 401 a 600 | 5,1a10,0 50,1a65 1,6a20 | 51a6,0
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A aplicacao das faixas discriminantes (Tabela 4) aos vinhos permitiu diferencia-los de forma simples.
Para apresentagao neste capitulo, foram selecionadas as variaveis enoquimicas mais efetivas na
diferenciacao. Por outro lado, todos os elementos minerais dosados foram considerados.

As tabelas 5 e 6 mostram o perfil de vinhos brancos da parcela “Dunamis” relativo, respectivamente,
a cinco variaveis enoquimicas globais e a onze elementos minerais. De modo geral, observa-se
que grande parte dos vinhos dessa parcela apresenta teor alcodlico e pH elevados, acidez fixa e
extrato seco reduzido moderados ou baixos e intensidade de cor dentro de faixas 6timas (Tabela
5). Em relacao aos elementos minerais (Tabela 6), os maiores teores sdo de K, Na, Mg, Zn, Rb
e P, principalmente nos vinhos varietais Viognier. A riqueza mineral dos solos, a adubacao da
parcela e a capacidade de absor¢ao do porta-enxerto / variedade sao os fatores que influenciam
o perfil observado. Considerando o conjunto das variaveis analisadas nos vinhos dessa parcela,
observa-se que a variedade Nosiola se destaca positivamente, relativamente a Viognier.

Tabela 5. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais brancos elaborados com uvas da parcela ‘Dunamis’ nas sa-
fras 2014, 2015 e 2016. ESR = Extrato Seco Reduzido

Intensidade
Alcool Acidez fixa da cor

Iti
LERlales (%v/v) (mEq/L) amarela

(D.O. 420 nm)

Nosiola 2014 14,35

Nosiola 2015 3,25 20,14
Nosiola 2016 48,95 3,48 19,08 0,070
Viognier 2014 35,88 15,58 0,131

Viognier 2015 12,32 53,36 19,05 0,114
Viognier 2016 47,60 22,35 0,087

Tabela 6. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais brancos elaborados com uvas da parcela ‘Dunamis’
nas safras 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: pg/L).

Cultivares

Nosiola 2014
Nosiola 2015
Nosiola 2016
Viognier 2014
Viognier 2015
Viognier 2016

As tabelas 7A, 7B, 8A e 8B mostram o perfil de vinhos brancos da parcela “Nova Alianga” relativos a
cinco variaveis enoquimicas globais a onze elementos minerais. A acidez média-alta ou elevada, o
teor alcodlico médio-alto e o pH moderado ou baixo € o principal destaque para praticamente todos os
vinhos varietais dessa parcela, principalmente para a maioria dos varietais Sauvignon blanc (Tabelas 7A
e 7B). Esses parametros sdo importantes para a conservagao, a longevidade e a qualidade intrinseca
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dos vinhos. Por outro lado, observam-se diferencas discretas entre diferentes clones de uma mesma
variedade, ou entre safras para um mesmo vinho.

Em relacdo ao perfil de teores em elementos minerais (Tabelas 8A e 8B), a parcela “Nova Alianga”
assemelha-se bastante ao perfil dos vinhos da parcela “Dunamis”, embora os solos sejam bastante
diferentes nas duas parcelas. Provavelmente o efeito da adubacao seja o fator predominante no perfil
de minerais nas duas parcelas.

Tabela 7A. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais brancos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianga’ nas
safras 2013, 2014, 2015 e 2016. ESR = Extrato Seco Reduzido

Intensidade

T Alcool Acidez fixa oH da cor
(%v/v)  (mEq/L) amarela
(420 nm)

Pinot gris R6 2013 12,33 58,27 3,45 17,56 0,082
Pinot gris SMA505 2013 12,23 61,16 3,49 17,19 0,083
Pinot gris VCR5 2013 12,68 55,05 3,54 18.02 0,085
Pinot gris R6 2014 12,65 3,13 16,35 0,081
Pinot gris SMA505 2014 12,49 64,94 3,28 16,37 0,080
Pinot gris VCR5 2014 12,05 3,26 1491 0,066
Pinot gris R6 2015 11,53 3,17 18,76 0,087
Pinot gris SMA505 2015 13,45 3,27 19,65 0,088
Pinot gris VCR5 2015 13,16 3,19 18,85 0,093
Pinot gris SMA505 2016 12,32 57,57 3,30 20,92 0,078
Riesling renano 49 2013 10,66 2,95 16,98 0,032
Riesling renano R2 2013 10,12 2,90 15,36 0,023
Riesling renano 49 2014 3,05 20,26 0,147
Riesling renano R2 2014 3,05 19,71 0,120
Riesling renano 49 2015 13;13 2,95 19,28 0,078
Riesling renano R2 2015 12,75 2,94 19,89 I 0,069
Riesling renano 49 2016 13,14 50,75 3,29 19,84 | 0,077
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Tabela 7B. Continuacdo da Tabela 7A. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais brancos elaborados com uvas
da parcela ‘Nova Alianga’ nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016. ESR = Extrato Seco Reduzido.

: Intensidade
Alcool Acidez fixa da cor

Cultivares pH

(VATAY)! (mEq/L) amarela

(420 nm)

Grechetto 2014 3,09 13,16 0,050
Sauvignon blanc 530 2013 3,33 16,38 0,040
Sauvignon blanc ISV 2013 3,30 19,42 0,046
Sauvignon blanc R3 2013 3,25 18,52 0,050
Sauvignon blanc 530 2013 3,30 19,48 0,115
Sauvignon blanc ISV 2014 3,27 20,72 0,095
Sauvignon blanc R3 2014 3,39 18,87 0,112
Sauvignon blanc 530 2015 13,19 3,32 21,31 0,107
Sauvignon blanc ISV 2015 12,41 3,41 23,62 0,110
Sauvignon blanc R3 2015 12,39 3,33 22,69 _
Sauvignon blanc 530 2016 13,34 58,11 385 20,08 0,080
Tokaj 2014 12,79 62,65 3,28 15,95

Tokaj 2015 13,09 3,50 20,26 0,115
Tokaj 2016 \ 12,95 52,14 3,54 19,25 0,078
Vermentino 766 2014 12,81 56,77 3,17 15,52 0,094
Viognier 642 2013 10,39 58,13 3,31 15,42 0,054
Viognier 642 2014 12,67 63,14 3,47 17,58 0,148
Viognier 642 2015 13,09 61,92 3,64 19,98 0,110

Tabela 8A. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais brancos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alian-
¢a’ nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: pg/L).

Pinot gris R6 2013 11,0 | 61,9 | 59,0 2,6 0,3 0,1 3,2
Pinot gris SMA505 2013 94 | 57,8 | 689 |1088 | 2,4 | 02 | 0,2 4,4
Pinot gris VCR5 2013 10,0 | 66,0 | 71,1 23 | 02 | 01 3,8
Pinot gris R6 2014 499,2 | 4,0 | 481 (591 |689 | 1,1 [<01| 02 | o5 | 1.6 | 27
Pinot gris SMA505 2014 482,7| 39 | 497 | 705 | 573 | 1,3 |(<0,1| 03 | 04 | 14 | 34
Pinot gris VCR5 2014 515,7| 85 | 579 | 736 | 688 | 1,2 | <01 | 02 | 04 | 13 2,8
Pinot gris R6 2015 689,2 | 124 | 391 | 528 | 7L3 | 20 | 04 | 0,2 22 | 39
Pinot gris SMAS505 2015 742,2 | 143 | 381 | 60,9 | 70,4 2,0 0,3 0,3 2,0 4,6
Pinot gris VCR5 2015 668,0 | 13,5 | 455 | 640 | 791 | 19 | 04 | 02 1,4 | 34
Pinot gris SMAS505 2016 550,9 | 50 | 43,2 | 69,2 | 884 | 16 B3 0,2 1.6 2,6
Riesling renano 49 2013 457,8 | 10,4 | 52,8 | 67,5 | 79,0 | 1,7 | 0,2 | 0,2 1,3

Riesling renano R2 2013 479,6 | 10,2 | 58,2 | 69,8 | 92,2 | 2,5 0,2 0,1 1,5 5,9
Riesling renano 49 2014 387,8 | 11,9 76,7 | 1,7 | 01 | 02 | 04 | 13

Riesling renano R2 2014 416,7 | 9,6 775 | 19 | 01 | 01 | 04 | 14 | 64
Riesling renano 49 2015 3859 | 10,1 | 475 | 63,7 | 479 | 16 | 0,3 0,2 1,2

Riesling renano R2 2015 4199 | 13,1 | 559 | 70,5 | 67.9 | 24 | 04 0,2 1,5 5,9
Riesling renano 49 2016 5175| 34 21 | 01 0,1 0,6 1,9 51
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Tabela 8B. Continuacdo da Tabela 8A. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais brancos elaborados com
uvas da parcela ‘Nova Alianga’ nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: pg/L).

Cultivares

Grechetto 2014 536,3| 57 | 353|691 | 71,5 | 0,7 | <01 |<0,1| 02 1,4 5,4
Sauvignon blanc 5302013 | 6846 | 112 | 33,7 | 647 | 428 | 1,1 | 02 | 02 | 09 | 24 | 50
Sauvignon blanc ISV 2013 | 623,5| 100 | 38,7 | 66,0 | 465 | 1,7 | 02 | 03 | 09 | 25 | 48
Sauvignon blanc R3 2013 6540 94 | 39,1 | 69,1 | 589 | 1,6 0,2 0,3 0,8 3,6
Sauvignon blanc 530 2014 507,4 | 10,4 | 46,0 | 730 | 355 | 0,7 | <01 | 0,1 0,3 2,0 5,8
Sauvignon blanc ISV 2014 528,1| 11,2 | 55,5 41,2 | 1,2 | <01 | 0,2 0,4 23 4,2
Sauvignon blanc R3 2014 569,3 | 13,4 | 55,5 51,6 | 1,3 | <0,1| 0,2 0,3 2,5 3,9
Sauvignon blanc 530 2015 [689,2 | 124 | 343 | 71,3 | 484 | 0,9 0,4 0,3 4,7
Sauvignon blanc ISV 2015 7422 | 92 | 408 | 775 | 847 | 1.8 | 0,4 | 05 4,7
Sauvignon blanc R3 2015 - 79 | 40,8 | 76,0 | 71,9 | 15 0,3 4,2
Sauvignon blanc 5302016 5843 | 38 | 436 | 754 | 421 | 11 | 01 | 01 25 | 29
Tokaj 2014 590,0 | 57 | 474 | 680 |101,9| 10 | <01 | <01 | 04 | 14 | 31
Tokaj 2015 11,4 | 39,6 17 | 04 | 05 2,5 2,6
Tokaj 2016 7388 | 4,1 | 57,7 1,8 0,1 0,1 0,5 2,3 31
Vermentino 766 2014 585,8 | 13,1 | 34,9 | 559 | 71,2 | 0,8 | <01 | 0,1

Viognier 642 2013 10,0 | 55,5 | 75,1 1,4 0,2 0,1

Viognier 642 2014 7343 | 4,1 | 651 939 | 09 | <0,1 (<01

Viognier 642 2015 75 | 481 20 | 04 | 02

Relativamente as analises sensoriais realizadas, a Figura 1 mostra um resumo do perfil sensorial
de seis vinhos brancos elaborados na safra 2016. A selecao dos mesmos para apresentagao neste
capitulo deu-se pela maior qualidade intrinseca observada nos anos de 2013 a 2015, dentre todos
os vinhos brancos elaborados e avaliados. Observa-se que cada vinho apresenta atributos que se
destacam em diferentes variaveis dentre as nove variaveis sensoriais avaliadas, o que demonstra
a riqueza de tipicidades dos vinhos brancos que podem ser produzidos na regidao da Campanha
Gaucha.

Dunamis:
Nosiola

® Viognier

+ QA Nova Alianca:

® R. Renano 49

® P. Gris SMA 505

©® Tokaj

Figura 1. Perfil sensorial de seis ® Sauvignon blanc

vinhos brancos varietais da safra

2016 (parcelas ‘Dunamis’ e ‘Nova

Alianga’), obtido através da andlise

quantitativa de nove variaveis: IC =

Intensidade da Cor, |IA = Intensidade

do Aroma, QA = Qualidade do Aroma,

Ac = Acidez, Al = Alcoolicidade, Es ‘

= Estrutura, H4 = Harmonia, Pe = Es Al

Persisténcia, QG = Qualidade Geral.




184 DOCUMENTOS 130

A analise sensorial efetuada com fichas de tipo quantitativa-descritiva permitiu determinar, através
da parte descritiva, o grupo aromatico predominante dos vinhos, bem como as diferencas existentes
entre eles. Desse modo obteve-se, nas mesmas avaliagdes, o perfil aromatico dos mesmos seis
vinhos cujo perfil sensorial foi mostrado na Figura 1 acima (Figura 2). Observa-se que, dos seis vinhos
selecionados, cinco apresentam aroma frutado predominante, a exceg¢ao do varietal Sauvignon blanc,
cujo aroma vegetal predomina. De modo geral, o segundo grupo aromatico mais importante para os
vinhos brancos € o floral.

O conjunto da intensidade e da qualidade aromatica (Figura 1) e do perfil do aroma (Figura 2)
mostra um perfil altamente complexo e positivo da tipicidade aromatica dos vinhos brancos das
variedades selecionadas, denotando possibilidade de se obter vinhos de alta qualidade intrinseca
dessas variedades na regiao da Campanha Gaucha.

RR - Riesling Renano 49 - Nova Alianca
PG - Pinot Gris SMA 505 -Nova Alianga
To - Tokaj - Nova Alianca
No - Nosiola - Dunamis

sB Vi - Viognier - Dunamis

SB - Sauvignon Blanc - Nova Alianga

PGTo Vi

g To

0

o

c

)

£

]

°

2

)

g RR No RRPG No RR o Vi
4

PG No Vi GT ViSB SB SB SB
Frutado Vegetal Caramelizado Quimico Alcoélico Microbiolégico Floral
Grupos Aromaticos

Figura 2. Perfil aromatico obtido através de analise sensorial descritiva de seis vinhos brancos varietais elaborados na
safra 2016 (parcelas ‘Dunamis’ e ‘Nova Alianga’).

As tabelas 9A e 9B mostram o perfil de um total de 25 vinhos tintos da parcela ‘Dunamis’ elaborados
nas safras 2013 a 2016, relativo a sete variaveis enoquimicas globais. As tabelas 10A e 10B mostram
o perfil dos mesmos 25 vinhos, relativos a onze elementos minerais.
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Tabela 9A. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Dunamis’ nas safras
2013, 2014 e 2015. IPT = indice de Polifenois Totais; ESR = Extrato Seco Reduzido

Anglicano 2014 12,21 54,66
Arinarnoa 2014 12512 53,22
Arinarnoa 2015 12,99 51,37
Barbera 2013 10,54

Barbera 2014 12,12 49,04
Barbera2015 13,31 50,59
Franconia 2013 8,76

Franconia 2014 10,95 57,57
Malbec 2013 10,30

Malbec 2014 11,62 49,04
Marselan 2015 11,67 47,38
Marselan 2015 13,12 60,05
Petit Verdot 2014 11,26 48,37

3,38

3,62

3,65

22,89 0,99 32,1 0,295
21,69 1539 5519

26,61 1,83 Sl

23,6 0,72 30,1 0,362
23,72 0,56 26,00 0,391
26,22 1,35 28,8 0,801
18,64 0,83 33,8 0,300
20,58 1,14 32,8 0,460
22,47 1,01 42,5 0,600
21,81 1,30 35,2 0,445
22,17 0,97 33)2. 0,662
27,90 0,77 49,8 0,913
22,87 1,10 36,9 0,601

Os vinhos varietais Teroldego e Rebo da parcela “Dunamis” destacam-se dos demais relativamente
as variaveis enoquimicas, especialmente aquelas relativas a estrutura (extrato seco reduzido,
taninos totais e indice de polifendis totais). Por outro lado, chama a atencao o pH elevado da maioria
dos vinhos dessa parcela em diferentes safras, apesar de os mesmos apresentarem acidez fixa
média-alta ou elevada. Esse fendmeno, aparentemente antagonico, tem estreita relagao com o alto
teor de certos elementos minerais (principalmente K, Mg, Na, Ca e P) apresentado pela maioria dos
vinhos (tabelas 10.A e 10.B).

Tabela 9B. Continuagéo da Tabela 9A. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da
parcela ‘Dunamis’ nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016. IPT = Indice de Polifendis Totais; ESR = Extrato Seco Reduzido

¢ Acidez
Cultivares :\;C(;OI fixa
YN (mEa/)

Rebo 2013 11,52 43,44
Rebo 2014 12,77 69,21
Rebo 2016 13,32 64,94
Sangiovese 2013 8,82 62,10
Syrah 174 2013 9,93
Syrah 174 2014 11,75 40,46
Syrah 747 2013 9,83
Syrah 747 2014 11,92 44,78
Teroldego 2013 10,78 59,58
Teroldego 2014 12,33 44,51
Teroldego 2015 12,56 47,54
Teroldego2016 1231 | 6431 |

3,66

3,60

3,61

= e e (e
(/L) (280nm) 4, cor

20,30 1,10 42,9 0,638

21,47 1,30

28,20 1,59

15,28 0,89 26,9 0,165

22,41 0,93 355 0,297

24,41 0,75 31,4 0,487

22,38 0,87 33,9 0,283

23,72 0,77 31,9 0,44

21,00 1,39

23,63 1,55 47,4 0,879
1,68

29,14 1,72
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Tabela 10A. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Dunamis’ nas
safras 2013, 2014 e 2015 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: pg/L).

Aglianico 2014 1670,8| 12,7 | 550 | 904 | 972 | 14 | 02 | 17 | o3 | 42 | 44
Arinarnoa 2014 1619,3 623 | 97,7 | 704 18 | <01 | 08 03 42 52
Arinarnoa 2015 1844,9 523 | 885 | 1324 | 29 | 04 | 15 | 07 6,9
Barbera 2013 16912 | o7 | 647 | 937 | 796 | 23 | 06 | 1,7 | 1,0 | 44 | 68
Barbera 2014 1670,8 | 11,9 1099 | 23 | 01 | 10 | o5 | 50 | 57
Barbera 2015 47,38 0,4 1,8 0,5 6,3
Franconia 2013 15735| 91 | 628 | 981 | 1299 | 26 | 02 | 21 43 | 45
Franconia 2014 1382,1| 93 | 675 12,7 | 21 | <01 | 12 | o3 | 42 36
Malbec 2013 75 | 508 | 91,7 [ 1232 | 18 | 03 | 20 2,9
Malbec 2014 1691,5| 12,6 | 51,0 | 90,1 | 1089 | 16 | <01 | 10 | 02 | 49 | 35
Marselan 2014 15538 | 123 | 561 884 | 24 | <01

Marselan 2015 551 | 97,5 | 1188 | 3,0 0,4

Petit Verdot 2014 | 1732,7 620 | 976 | 80,9 | 2.2 0,1

Tabela 10B. Continuagéo da Tabela 10A. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais tintos elaborados com
uvas da parcela ‘Dunamis’ nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: pg/L).

Rebo 2013 531 | 983 | 1385 | 20 0,3 1,0 03 4,7

Rebo 2014 1832,5 54,9 125,5 2,4 0,1 1,1 0,4 48

Rebo 2016 67,9 0,3 16 | 04

Sangiovese 2013 | 15949 | 74 | 490 | 799 | 738 | 23 | 02 | 14 | 04 | 42

Syrah 174 2013 83 | 642 1310 | 23 | 04 | 21 49 | 45
Syrah 747 2013 104 | 693 | 997 22 | 03 | 21 | 09 | 48 | 41
Syrah 174 2014 141 | 658 19 | 01 | o8 | 05 52
Syrah 747 2014 62,1 1276 | 20 | 01 | 12 | o2 5,5
Teroldego 2013 76 | 554 | 902 | 1097 | 21 | 02

Teroldego 2014 16931| 102 | 547 | 946 | 967 | 18 | 02

Teroldego 2015 116 | 594 29 | o4

Teroldego 2016 7,6 67,5 | 99,3 2,9 0,2

As tabelas 11A, 11B e 11C mostram o perfil de um total de 44 vinhos tintos da parcela “Nova Alianga”
elaborados nas safras 2013 a 2016, relativo a sete variaveis enoquimicas globais. As tabelas 12A,
12B e 12C mostram o perfil dos mesmos 44 vinhos, relativos a onze elementos minerais.

O perfil dos vinhos varietais dessa parcela nao diferem significativamente dos da parcela “Dunamis”,
nos casos onde a comparacao € possivel (vinho da mesma variedade, elaborado na mesma safra,
com uvas provenientes das duas parcelas). Na parcela ‘Nova Alianga’ Teroldego, Rebo, Arinarnoa
e Montepulciano destacam-se dos demais relativamente as variaveis enoquimicas, especialmente
aquelas relativas a estrutura (extrato seco reduzido, taninos totais e indice de polifendis totais). Por
suavez, todas as variedades e clones ‘Lambrusco’ destacaram-se significativamente em intensidade
da cor. Como no caso da parcela precedente, chama a atencao o pH elevado da maioria dos vinhos
dessa parcela em diferentes safras, ao mesmo tempo que apresentam acidez fixa média-alta ou
elevada. Como no caso anterior, esse fenOmeno tem estreita relacdo com os teores elevados de
certos elementos minerais (principalmente K, Mg, Na, Ca e P) apresentados pela maioria dos vinhos
(tabelas 12A, 12B e 12C).
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Tabela 11A. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianga’ nas
safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (ESR = Extrato Seco Reduzido; IPT = Indice do Polifendis Totais).

Alcool  Acidez ESR Taninos IPT s|indt:3e
Cultivares total fixa pH totais (280 T,
(%v/v) (mEq/L) (/L) nm) iy
Arinarnoa 723 2013 10,55 73,99 3,76 21,23 52,10 0,839
Arinarnoa 723 2014 12,04 8915 3,69 20,06 1,37 49,00 0,968
Arinarnoa 723 2015 12,05 54,46 22,89 1,18 49,30
Arinarnoa 723 2016 12,80 59,10 21,9 1,53
Lambrusco grasparossa 2013 10,05 69,14 24,68
Lambrusco grasparossa 2014 11,53 67,81 3,60 21,74
Lambrusco salamino R5 2013 10,04 26,06 0,842
Lambrusco salamino R5 2014 11,37 | 59,73 21,99 1,37 56,60 | 0,853
Lambrusco salamino VCR1 2013 | 10,48 28,69
Lambrusco salamino VCR1 2014 | 11,36 | 60,45 23,17 1,28 59,10
Malbec 594 2013 10,31 64,48 3,65 20,76 44,10 0,54
Malbec 594 2014 11,90 68,31 3,53 20,57 1,37 38,30 0,544
Malbec 594 2015 12,42 52,94 23,56 0,79 43,20 0,958
Malbec 595 2013 10,77 67,79 21,79 49,10 0,64
Malbec 595 2014 12,92 67,23 3,43 20,79 1,08 54,80 0,783
Malbec 595 2015 13,06 48,37 24,45 0,81 44,20

Tabela 11.B. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianca’ nas
safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (ESR = Extrato Seco Reduzido; IPT. = Indice do Polifendis Totais).

Montepulciano 2014 12,05 65,39 21,09 1,28 48,50 0,929
Montepulciano 2015 12,52 41,17 24,13 0,72 36,30 0,597
Montepulciano2016 12,45 51,87 21,79 1,10 -E
Moscato de Hamburgo 2013 11,91 42,41 22,89 0,79 38,10 0,161
Pinot noir 115 2014 12,22 60,40 21,35 1,02 59,90 0,472
Pinot noir 777 2014 11,85 58,52 21,82 1,57 53,90 0,426
Pinot noir 777 2015 12,16 51,69 23;92 0,43 33,90 0,326
Rebo 2013 12,67 51,69 28,09 55,00 0,933
Rebo 2014 11,95 50,25 22,8 1,99 50,90 0,688
Rebo 2015 [ | 265 2998 | 124

Rebo 2016 12,28 53,53 25,08 1,59

Sangiovese 2014 11,73 | 63,73 3,47 18,1 1,22

Sangiovese 2015 12,26 49,39 19,3 0,54

Sangiovese 5 2014 12,70 60,18 3,70 20,06 1,84 43,30 0,321
Sangiovese 5 2015 12,61 47,26 3,69 22,46 0,81 36,10 0,31
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Tabela 11C. Variaveis enoquimicas globais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianga’ nas
safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (ESR = Extrato Seco Reduzido; IPT. = Indice do Polifendis Totais).

Syrah 174 2013 9,80 50,11 18,63 1,22 36,20 0,308
Syrah 174 2014 11,59 62,69 3,69 18,86 0,70 33,90 0,423
Syrah 174 2015 12,09 46,80 23,89 0,62 30,20 0,483
Syrah 300 2013 9,86 68,91 3,67 18,45 A2 32,90 0,268
Syrah 300 2014 11,90 68,80 3,41 18,69 0,79 34,90 0,467
Syrah 300 2015 12;25 53,96 21,5 0,62 32,80 0,426
Tempranillo 776 2013 11,67 27,62 0,767
Tempranillo 776 2014 12,66 57,04 20,83 0,95 43,60 0,559
Tempranillo 776 2015 115971 46,80 25,99 0,66 45,50 0,514
Teroldego 2013 11,29 3,59 23,18

Teroldego 2014 12,05 3,48 21,32 1,53 55,50
Teroldego 2015 12,91 62,54 28,77 0,99

Teroldego 2016 13,28 63,46 26,04

Tabela 12A. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianga’
nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: ug/L).

Arinarnoa 723 2013 14451 | 5. 99,4 [134,1| 26 | 02 | 0,7 | 04 | 34 | 36
Arinarnoa 723 2014 1018,0 | 4,6 | 482 1240| 1,8 |<0,1| 08 | 0,4 | 30 | 44
Arinarnoa 723 2015 1346,6 | 133 | 64,2 1175| 21 | 04 | 24 40 | 35
Arinarnoa 723 2016 1168,7 | 55 | 66,7 23 | 01 | 1,7 32 | 27
Lambrusco grasparossa 2013 1466,5 | 56 92,7 |1345| 25 | 0,2 | 06 | 05 | 41 -
Lambrusco salamino R5 2013 1530,7 | 4,3 97,6 02 | 09|07 | 40 | 52
Lambrusco salamino VCR1 2013 6,1 02 | 10| 04 | 38| 66
Lambrusco grasparossa 2014 9323 | 50 | 605 [ 99,1 |1382| 24 |<01| 0,7 | 0,2 | 3,5
Lambrusco salamino R5 2014 1243,1 | 4,9 91,5 30 | 01| 13| 03| 36 | 51
Lambrusco salamino VCR1 2014 | 1275,2 | 5,0 26 |<01| 14 | 01 | 25 | 48
Malbec 594 2013 1156,0 | 3,7 94,3 28 | 01 |07 |06 |35 ]| 34
Malbec 595 2013 1284,5 | 36 92,7 20 | 02 | 07 |05 | 37 | 26
Malbec 594 2014 878,7 27 92,5 21 | <01/ 09|03 | 33|41
Malbec 595 2014 782,3 34 | 70,0 | 90,0 [1387| 17 |<01| 06 | 02 | 31 | 31
Malbec 594 2015 1431,4 | 12,1 | 595 | 98,7 24 | 04 | 22 44 | 34
Malbec 595 2015 1452,6 | 12,9 | 553 19 (04 | 1,7 | 10 | 45 | 29
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Tabela 12B. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianga’
nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: Fg/L).

Montepulciano 2014 1103,8 | 49 | 548 | 99,4 |1327| 18 |<0,1
Montepulciano 2015 1611,6 | 13,2 | 533 25 | 04
Montepulciano 2016 13043 | 56 | 60,8 | 983 21 | 02
Moscato de Hamburgo 2013 18304 | 36 | 554 | 883 |123,8| 2,7 | 0,2
Pinot Noir 115 2014 1339,55( 5,7 98,2 20 (<01
Pinot Noir 777 2014 1071,6 | 4,0 83,5 25 (<01
Pinot Noir 777 2015 1717,7 | 13,5 | 65,9 | 83,5 30 | 04
Rebo 2013 7,0 0,2
Rebo 2014 1521,7 | 56 | 487 131,7| 1,3 | 01
Rebo 2015 1813,1 | 12,4 23 | 04
Rebo 2016 1606,9 | 85 | 52,0 23 | 01
Sangiovese2014 7394 | 40 | 666 | 781 | 809 | 20 | <01
Sangiovese 5 2014 953,7 | 54 91,1 | 706 | 26 | <01
Sangiovese 2015 11133 | 13,1 | 65,1 | 96,9 | 123,8| 29 | 04
Sangiovese 5 2015 1092,1 | 10,5 | 66,5 128,6 0,4

Tabela 12C. Teores de onze elementos minerais de vinhos varietais tintos elaborados com uvas da parcela ‘Nova Alianga’
nas safras 2013, 2014, 2015 e 2016 (K, Na, Ca, Mg, P, Mn, Fe, Cu, Zn e Rb: mg/L; Li: ug/L).

Cultivares

Syrah 174 2013
Syrah 300 2013
Syrah 174 2014
Syrah 300 2014
Syrah 174 2015
Syrah 300 2015
Tempranillo 776 2013
Tempranillo 776 2014
Tempranillo 776 2015
Teroldego 2013
Teroldego 2014
Teroldego 2015
Teroldego 2016
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Figura 3. Perfil sensorial de seis
vinhos tintos varietais da safra
2016 (parcelas ‘Dunamis’ e ‘Nova
Alianca’) obtido através da analise
quantitativa de onze variaveis: IC
= Intensidade da Cor, TC = Tona-
lidade da Cor, IA = Intensidade do
Aroma, QA = Qualidade do Aroma,
Ac = Acidez, Al = Alcoolicidade, Es
= Estrutura, QT = Qualidade dos
Taninos, Ha = Harmonia, Pe = Per-
sisténcia, QG = Qualidade Geral.
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O perfil sensorial de seis vinhos tintos elaborados na safra 2016 e selecionados pela maior qualidade
intrinseca observada nas safras 2013 a 2015 € apresentado na Figura 3. Observa-se que os quesitos
relacionados a cor, ao aroma, a estrutura (corpo) e a harmonia e persisténcia olfato-gustativa sao
os que mais discriminaram os melhores vinhos do experimento. Sao variaveis importantes e que
traduzem a base da qualidade dos vinhos tintos da regiao da Campanha Gaucha. Quanto aos
grupos aromaticos predominantes nos vinhos que mais se destacaram, o carater frutado e o vegetal
predominam amplamente (Figura 4).

O perfil sensorial geral (Figura 3) e o perfil do aroma (Figura 4), analisados em conjunto, permitem
visualizar a base da qualidade intrinseca dos vinhos varietais que se destacaram no estudo,
demostrando a possibilidade de se obter vinhos de alta qualidade intrinseca dessas variedades na

regiao da Campanha Gaucha.
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Figura 4. Perfil aromatico obtido
através de analise sensorial
descritiva de seis vinhos tintos
varietais elaborados na safra
2016 (parcelas ‘Dunamis’ e
‘Nova Alianga’).
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7.3.2. Potencial em compostos polifendlicos bioativos (CPB) de
vinhos produzidos com uvas da Campanha Gaucha

7.3.2.1. Analise de trans-resveratrol e quercetina por HPLC-DAD (UV)

O ensaio foi focado em disponibilizar um método validado e este se mostrou adequado para
diferenciar 12 amostras de vinhos tintos finos da Campanha Gaucha (Figura 1). As concentragoes
de trans-resveratrol obtidas variaram de 2,46 até 15,88 mg L', enquanto os teores de quercetina
foram de 3,85 até 26,51 mg/L. A maioria dos estudos anteriores de vinhos tintos de varias regides do
mundo obtiveram resultados semelhantes (Baptista et al., 2001; Careri et al., 2003; Fontana; Bottini,
2014; Monagas et al., 2005; Pereira et al., 2010; Silva et al., 2011; Vrhovsek et al., 2012). Malovana
et al. (2001) obtiveram uma concentracao superior de quercetina (38,55 mg/L) em amostras de
vinhos das llhas Canarias.

Entre as amostras analisadas, as amostras Pinot Noir e Merlot 2 apresentaram os teores mais
elevados de frans-resveratrol e quercetina, enquanto a amostra de Malbec apresentou o menor teor
(Figura 5). Entretanto, para verificar se esses teores sao tipicos da regiao como um todo, seriam
necessarias analises de um maior numero de amostras de cada variedade.
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Figura 5. Teores de trans-resveratrol e quercetina (média e desvio padréo) para as amostras de vinhos tintos elaborados
com uvas do Rio Grande do Sul, safra 2012 (extraido de Silva et al., 2017b).

7.3.2.2. Analise de seis compostos fendlicos bioativos (CPB) por HPLC-DAD

Entre as 12 variedades de vinhos tintos finos com mais de uma amostra analisadas, os teores
mais elevados de CPB foram encontrados em: Arinarnoa, Marselan, Rebo, Syrah, Tempranillo e
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Teroldego (Figura 6). Além disso, observou-se maior concentragao desses compostos em amostras
de vinhos elaborados a partir de uvas provenientes da microrregido da Campanha Central e safra
de 2013.
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Figura 6. Gréfico de teores de CPB em variedades de vinhos tintos finos da Campanha Gaucha (n = 87). * Apenas uma
amostra. (extraido de Silva et al., 2016b).

As concentracoes de frans-resveratrol obtidas para as 87 amostras avaliadas variaram de nao
detectado até 8,61 mg/L, enquanto a quercetina foi de nao detectado até 14,03 mg/L. Esses
resultados sao similares a estudos anteriores relacionados aos vinhos tintos da Campanha Gaucha
(Guerra et al., 2008; Pazzini et al., 2015). De forma geral, esses teores de CPB sao superiores aos
encontrados na maioria dos vinhos tintos finos (Aznar et al., 2011; Fontana; Bottini, 2014; Monagas
et al., 2005; Vrhovsek et al., 2012). Para a quercetina, uma concentragao superior (38,55 mg/L) foi
encontrada em amostras de vinhos das llhas Canarias (Malovana et al., 2001).

7.3.2.3. Analise de dezenove compostos polifendlicos bioativos (CPB) por UPLC-MS

O numero de dezenove CPB foi estabelecido conforme o numero de padroes analiticos disponivel
no laboratoério na ocasiao do desenvolvimento do método. Vislumbra-se a ampliagdo do numero
de compostos dosados, a ser estabelecido conforme disponibilidade de padrées, bem como de
pequenas adaptagdes no método UPLC-MS.

A partir dos teores de CPB obtidos para uvas e vinhos correspondentes, foram calculados os
respectivos coeficientes de correlagao (r) entre os resultados quantificaveis obtidos para uvas e
vinhos (Figura 7). As correlagdes mais elevadas entre mesmas variedades de uvas e vinhos foram
observadas entre os parametros gerais de uvas (IPT, DPPH e ABTS) e a maioria dos parametros
determinados para vinhos, com excecao dos estilbenos, acido p-cumarico e astilbina. Gonzalez-
Neves et al. (2004) obtiveram correlagoes significativas quando comparados resultados analises
gerais, como fenois totais, antocianinas totais e cor de uvas e vinhos tintos correspondentes.
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Figura 7. Mapa de calor contendo os fatores de correlagéo (r) entre os teores individuais e pardmetros gerais de CPB
de oito amostras de uvas e vinhos de novas variedades potenciais da Campanha Gaulcha. Amostras: Arinarnoa (2014 e
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As uvas com alto teor de galato de (-)-epicatequina originaram vinhos ricos em CPB. Além disso,
as uvas apresentaram elevada correlagcao desse composto com o seu correspondente livre em
vinhos [(-)-epicatequina]. Para o caso especifico dos estilbenos, foi encontrada apenas a forma
livre (trans-resveratrol) em trés amostras de uvas (Arinarnoa de 2014, Barbera de 2014 e Marselan
de 2014). Ja no caso dos vinhos, em todos foram detectados estilbenos, majoritariamente
aglicosidicos como trans-resveratrol e/ou trans-e-viniferina.

As quantificacdes de CPB em uvas, principalmente do galato de (-)-epicatequina, de IPT e atividades
antioxidantes in vitro (DPPH e ABTS) podem ser utilizadas na predigado do potencial antioxidante
dos vinhos a serem elaborados. A ferramenta apresentada pode ser aplicada na vitivinicultura,
dando suporte as decisoes referentes a tecnologia para a elaboragao de vinhos ou do estagio mais
adequado de colheita da uva (Gonzales-Neves et al., 2004).

7.4. Beneficios e diferencial

Impacto Cientifico

A vitivinicultura brasileira possui caracteristicas bastante peculiares em relagdo aos principais
paises vitivinicolas. Uma das suas particularidades € a expansao recente para vastos territorios,
com a formacgao e consolidagao de novos nucleos e regides de produgao. Nesse contexto,
ha muitos aspectos a serem estudados e melhor compreendidos. Relativamente a regidao da
Campanha Gaucha, os estudos de cunho enoldgico executados no ambito do projeto geraram
conhecimentos importantes para a caracterizagao do potencial enoldgico de varias variedades
de uvas Vitis vinifera L., bem como para a compreensao da qualidade intrinseca dos vinhos.
Adicionalmente a esses aspectos, a caracterizacdo de CPB demandou o desenvolvimento e a
validagcao de novos métodos de analises quantitativas por HPLC-DAD e UPLC-MS, os quais estao
publicados e podem ser usados por cientistas de todo o mundo (Silva et al. 2016b; Silva et al.
2017a; Silva et al. 2017b).

Impacto Tecnoldégico

Os resultados gerados no ambito do projeto relativos ao conhecimento do potencial enoldgico das
variedades de uva nos diferentes locais de cultivo da regido da Campanha Gaucha estdo sendo
apropriados pelos produtores. Consequentemente, os mesmos devem impactar o incremento da
qualidade intrinseca dos vinhos produzidos nesta que € hoje a segunda regiao vitivinicola brasileira
em volume de producgao de vinhos finos e nobres.

Impacto Econémico

O impacto econdmico € consequéncia dos impactos tecnoldgico e cientifico. Desse modo, com
o aumento da base de conhecimento do potencial enoldgico das uvas e da qualidade intrinseca
dos vinhos da regiao, vislumbra-se a produg¢ao de vinhos de qualidade cada vez mais acentuada,
com tipicidades particulares segundo o local de cultivo das uvas na regiao. Em resumo, a melhor
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compreensao das potencialidades e da variagao da qualidade e da tipicidade dos vinhos no territorio
inicia uma dinamica de impactos: na qualidade intrinseca dos vinhos, na sua notoriedade junto aos
consumidores e no valoragregado médio dos produtosem geral. Ampliam-se, assim, as possibilidades
de exploragao econdémica regional, com o consequente fortalecimento da vitivinicultura nacional.

Impacto Social

Os principais beneficiarios dos resultados reportados neste capitulo sdo produtores vitivinicolas,
empresas do setor de processamento, agroindustrias, endlogos e estudantes de enologia ou areas
afins. O impacto social dos resultados gerados nas pesquisas de cunho enologico do projeto €
consequéncia da dinamica econémica da producao vitivinicola da regido. Um impacto econémico
positivo, impulsionado pelo incremento do conhecimento cientifico e tecnologico, tem consequéncias
positivas no aspecto social, pela geracao de mais postos de trabalho, melhora na remuneracao dos
trabalhadores em geral e da renda dos atores de toda a cadeia de producao vitivinicola e cadeias
associadas.

Impacto Ambiental

O desenvolvimento da vitivinicultura na Campanha Gaucha € um anseio de toda a regiao, por ser
esta uma atividade agregadora de valor e geradora de renda e bem-estar econémico e social. Além
desses aspectos, a vitivinicultura pode se constituir em alternativa importante a outras formas de
producgao agricola menos efetivas quanto a preservacao ambiental.
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